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Debido a las nuevas tendencias en el sector de alimentación orientadas a productos más saludables, en 
breve, va a entrar en vigor la “Reglamentación sobre alimentos funcionales”. A pesar de que existen 
ciertas controversias en definir qué es y qué no es un alimento funcional, se podría definir como 
“aquellos alimentos que contienen componentes potencialmente saludables, incluyendo cualquier 
alimento modificado o ingrediente del alimento que pueda proporcionar un beneficio a la salud más allá 
del que contienen los nutrientes tradicionales”. Si bien, desde el punto de vista tecnológico, el término 
propiedad funcional o funcionalidad de un alimento se referiría a “cualquier propiedad no nutricional de un 
alimento o ingrediente que afecta a su utilización durante el procesado”. 
 
En el caso del sector pesquero, los nuevos productos funcionales serían los reestructurados 
enriquecidos y/o fortificados con ingredientes funcionales. Es decir que, por una parte, se van a 
resaltar las propiedades nutricionales innatas del músculo de pescado mediante la incorporación de 
vitaminas, minerales y ácidos grasos poliinsaturados omega-3;  y por otra, se van a añadir constituyentes 
que el músculo de pescado carece, por ejemplo, la fibra dietética. El desarrollo de estos nuevos 
productos funcionales constituye una excelente oportunidad de diversificación y posicionamiento en un 
mercado emergente que en un futuro no muy lejano podría llegar a representar importantes cuotas de 
mercado.  
 
Los productos reestructurados de pescado tienen su origen en la fabricación de alimentos 
tradicionales japoneses: kamaboko elaborados fundamentalmente a partir de surimi, que no es otra cosa 
que el músculo de pescado picado, lavado varias veces y refinado. Se fabrican a partir de especies 
  
infravaloradas y/o infrautilizadas, por su alto contenido en espinas, por su textura excesivamente blanda, 
y/o por presentar sabores fuertes o extraños. Actualmente, tienen cada vez más éxito y demanda por 
parte del consumidor, ya que se presentan listos para su consumo y/o preparación rápida, en porciones 
individuales, con tiempo prolongado de conservación, sin espinas ni piel y con apariencia, gusto y textura 
similar a la diversos mariscos (colas de langosta) u otros productos pesqueros de alto precio (gulas), o 
con nuevas formas alejadas de las tradicionales como pueden ser la fabricación de aperitivos, pastel de 
pescado, fiambres, etc. Los productos reestructurados pueden elaborarse por simple modificación física 
mediante un picado y moldeo (como es el caso de las hamburguesas, palitos o barritas de pescado); o 
bien, por la modificación físico-química dado lugar a productos gelificados (como son las gulas, palitos de 
cangrejo, etc.) mediante la aplicación de calor (en baño o por contacto en placa) y, en los últimos años, 
aplicando tecnologías emergentes (como son la alta presión, calentamiento óhmico y microondas). 
 
Una de las mayores ventajas de los productos reestructurados es la posibilidad de modificación de la 
composición del producto final mediante la reformulación del producto original. Durante la 
homogeneización del músculo picado de pescado, se incorporarán diversos ingredientes funcionales: 
tecnológicos (texturizantes, ligantes, antioxidantes, saborizantes o colorantes) y/o nutricionales por su 
beneficio a la salud. Existe una amplia gama de ingredientes funcionales en el mercado, que se podría 
clasificar en: a) ingredientes funcionales clásicos (vitaminas, minerales aminoácidos, probióticos, etc); b) 
fibras y carbohidratos (cereales, salvados, gomas, soja, pectinas, almidón, quitosanos, fibras 
antioxidantes, trehalosa, β-glucanos, inulina, oligosacáridos, etc.) y c) ingredientes bioactivos 
(fitoesteroles, caronetenoides, polifenoles, extractos antioxidantes, omega-3 y 6, etc). A veces, dichos 
ingredientes funcionales pueden cumplir una doble función - tecnológica y nutricional. Así por ejemplo, los 
antioxidantes estabilizan la fracción lipídica del alimento y, además, pueden ejercen una acción protectora 
en el organismo tras la ingestión del alimento. Otro ejemplo, podría ser el de los hidrocoloides, que actúan 
como agentes texturizantes en el alimento y como fibra dietética en el organismo. Recientemente, se han 
empezado a comercializar en Estados Unidos, los primeros análogos de pescado fortificados con omega-
3; y en España, los enlatados de atún claro con fibra soluble añadida y las varitas de pescado empanado 
enriquecidas en minerales. 
